No: 1104 - Mahreg isareti

DiYARBAKIR HABENiISK CORBASI

Tescil Ettiren

DIYARBAKIR TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
17.08.2020 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 11.05.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1104

Tescil Tarihi 1 11.05.2022

Basvuru No 1 C2020/226

Bagvuru Tarihi : 17.08.2020

Cografi isaretin Ad : Diyarbakir Habenisk Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi . Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Sinir1 : Diyarbakir ili

Kullanim Bicimi : Diyarbakir Habenisk Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Habenisk Corbasi ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Habenisk Corbasi; dovme bugday, yesil mercimek, nohut, kuru sogan ve sadeyag kullanilarak
yapilan kivamli bir ¢orbadir.

Gegmisi eskiye dayanan Diyarbakir Habenisk Corbasi, Diyarbakir mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Diyarbakir’da taziye, bayram, diiglin gibi 6zel giinler i¢in hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Habenisk Corbasinin iiretiminde kullanilan dovme bugday, yesil mercimek, kuru sogan ve nohut,
tercihen cografi sinirdan temin edilir.

Diyarbakir Habenisk Corbasi Bilesenleri (6 kisilik):

e 450 g yesil mercimek
e 250 g dovme bugday
e 125 g nohut

e 75 gsadeyag

e 1 adet kuru sogan

e 5Qgtuz

e 5gpul biber
e 151su
Hazirlanmast:

Bir gece 6nceden suda bekletilen nohut, dévme bugday ile birlikte suda haslamr. Uzerine yikanmis yesil
mercimek ve kaynar su ilave edilerek pisirmeye devam edilir. Yemeklik dogranan sogan, pembelesinceye kadar
sadeyagda kavrulup gorbaya eklenir ve gorba yogun bir kivama gelinceye kadar pisirilir. Uzerine pul biber serpilen
Diyarbakir Habenisk Corbasinin servisi, sicak olarak yapilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Diyarbakir Habenisk Corbasinin gegmisi eskiye dayanir ve Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Diyarbakir Habenisk Corbasinin tiim {iretim agamalari,
belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi
ile Diyarbakir Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden {iriin konusunda uzman en az 3 kisinin katilimiyla olusan denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet iizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetimlerin sonucu, Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 6769 sayili Smai Miilkiyet



Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
o Diyarbakir Habenisk Corbasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda goérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



